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RINGKASAN 
 
Biskuit merupakan produk olahan pangan yang berbahan dasar tepung 
terigu. Akan tetapi dalam pembuatan biskuit, tepung jagung dan tepung kacang 
merah dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan biskuit menggantikan 
fungsi dari tepung terigu. Penggunaan tepung jagung dan kacang merah pada 
pembuatan biskuit juga dapat menambah nilai fungsional pada biskuit. Dalam 
pembuatan biskuit ditambahkan pula sukrosa sebagai bahan pemanis. Sukrosa 
yang ditambahkan dalam biskuit akan meningkatkan nilai kalori dari biskuit. Oleh 
sebab itu diperlukan pemanis lain pengganti sukrosa yang memiliki nilai kalori 
rendah antara lain sorbitol. Sorbitol merupakan gula alkohol yang memberikan 
rasa manis dan aman untuk dikonsumsi. Sorbitol memiliki nilai kalori 2,6 
Kkal/gram lebih rendah dibandingkan sukrosa yang memiliki nilai kalori sebesar 
3,9 Kkal/gram. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan 
sorbitol terhadap sifat sensoris, karakteristik fisik dan kimia, serta nilai kalori 
pada biskuit yang berbasis tepung jagung dan kacang merah. Percobaan dilakukan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu subtitusi 
sorbitol. Subitusi sorbitol sebesar 10% (F1), 17% (F2) dan 24% (F3). Ketiga 
formulasi dianalisis sensoris, sehingga mendapatkan formula terbaik. Formula 
terbaik selanjutnya dianalisis fisik dan kimia. Hasil analisis dibandingkan dengan 
biskuit kontrol (gula sukorsa). 
Hasil analisis sensoris menunjukan bahwa biskuit yang paling disukai oleh 
panelis adalah F3. Biskuit sorbitol memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan 
biskuit kontrol. Nilai kalori biskuit sorbitol lebih rendah dibandingkan biskuit 
kontrol, subtitusi sorbitol pada biskuit mampu menurunkan nilai kalori biskuit 
sebesar 2,6%. Rasio pengembangan biskuit sorbitol lebih besar dibandingkan 
dengan biskuit kontrol. Warna yang dihasilkan biskuit sorbitol lebih cerah 
dibandingkan biskuit kontrol.  
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SUMMARY 
 
Biscuit is a food product made from wheat flour. But in making biscuits, 
corn flour and red bean flour can be used as the basic material of biscuits replace 
the function of wheat flour. The use of corn flour and red bean flour in making 
process of biscuits can also add functional value on biscuit. In the process making 
of biscuits also added sucrose as sweetener. Sucrose is added in biscuits will 
increase the caloric value of the biscuits. Therefore necessary to replace sucrose 
with sweeteners which has a low caloric value, such as sorbitol. Sorbitol is a 
sugar alcohol that gives a sweet taste and safe for consumption. Sorbitol has a 
caloric value of 2,6 kcal/gram lower than sucrose that has a caloric value of 3,9 
kcal/gram.  
The aimed of the study was to know the effect of the use of sorbitol in 
sensory characteristics, chemical characteristic, physical characteristics, and 
also caloric value of biscuits. The experiments was performed using a Completely 
Randomized Design (CRD) with one factor, that is subtitusion of sorbitol. There is 
three formulas :F1 (10% sorbitol); F2 (17% sorbitol); F3 (24% sorbitol). All 
three formulas were analyzed with preference test to get the best formula. Best 
formula was analyzed physical and chemical. The result of analysis was 
compared with control biscuits (sucrosa biscuits).   
The results of sensory analysis showed that was the most preferred biscuit 
is F3. Sorbitol biscuits had higher moisture content than the control biscuits. 
Caloric value of sorbitol biscuits lower than bicuits control. Subtituion of sorbiol 
on biscuits, could be decreased caloric value up to 2,6%. Spread ratio of sorbitol 
biscuits greater than the control biscuits. The colors of sorbitol biscuits brighter 
than bicuits control.  
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